INTRODUCCIO

En el nostre ambit, la legislacio aplicable obliga a fots els
establiments implicafs en la cadena alimentaria a realitzar el seu
propi aufocontrol, el qual es fonamenta en el sistema d'analisis
de perills i punts de contfrol critic =APPCC—, amb la conseguent
adapfacio de la inspeccid sanifaria fradicional a procediments
normalitzafs dinspeccio preventiva basats en tecniques dauditoria
i de gestio per processos per a la seva avaluacio i millora confinua.
El desplegament dels processos que condueixen a un aliment
segur es va iniciar amb els requisits previs, que com a plans de
suport permeten la implantacio "en linia” del sistema APPCC,
conformant el Programa de Seguretat Alimentaria sobre el qual
I'empresa realitza l'autocontrol per demostrar que s'ha actuat
amb la diligéncia deguda en la produccio de laliment.

La practica de lauditoria té com a finalitat:

> Comprovar que sha implantat de manera eficag el Programa
de Seguretat Alimentaria.

> Verificar que el programa es manté actualitzat.

> Detectar arees de millora o no conformitats amb la sollicitud
d'accions correctores que correspon.

El model utilitzat per auditar és el Codex Alimentarius amb les
seves 12 etapes que engloben set principis clau que s'exposen
en aquesta publicacio, i que pretén orientar les empreses del
secfor a la implanfacio del sistema APPCC per preservar la salut
dels ciutadans i dels visitants de les lles Balears.

COMPROMISOS

La Direccio General de Salut Publica i Partficipacio presta el servei
d'auditar les empreses que fabriquen i manipulen aliments de les
lles Balears. Aquestes auditories es realitzen amb una periodicitat
que esta en funcio del risc avaluat per a cada fipus d'establiment,
encara gue en casos extraordinaris d'alertes alimentaries s'actua
amb urgencia per prevenir possibles malalties entre els
consumidors.

Aquestes prestacions s'engloben en el determinant de salut
publica "SEGURETAT ALIMENTARIA®

Per a qualsevol dubte, queixa o suggeriment pot contactar amb
nosalfres mitjangant la pagina web lasalutentot.org on podra
frobar informacio ufil per a la seva activitaf.

ETAPESD IMPLANTACIODFL ANALISIDEPERILLSIPUNTSDE

CONTROLCRITIC(APPCC)

1. Formacié de I'equip APPCC.

Es imprescindible la formacié d'un equip de persones dins la
propia empresa, que tengui I'experiencia i els coneixements
tecnics necessaris sobre el producte i els processos, a més de
comptar amb la implicacio i el suport de la direccid, ja que seran
els encarregats de dur a terme el pla APPCC.

2. Descripci6 del producte.

La descripcié completa del producte incloura:
> Descripci¢ del producte.

> Composici¢ / ingredients.

> Metode(s) de conservacio.

> Descripcio de lenvas i embalafge.

> Condicions d'emmagatzematge.

> Condicions de distfribucio.

> Efiquetat.

> Caducitat.

> Preparacio pel consumidor.

3. Identificacio de I'lis esperat.

Haura de descriure’s I'is previst del producte per part del
consumidor final i si va desfinat a poblacions de risc.

4. Elaboraci6 del diagrama de flux.

Descripcié esquematica i numerada de fotes les etapes del
procés, des de l'entrada de la mateéria primera fins a l'expedicio
del producte final. Hauran de fenir-se en compte les aportacions
de materials complementaris que afecten el procés com l'aigua
no utilitzada com a ingredient (aigua de refredament, aigua de
COCCiO..), envasos, etc. Aixi mateix es ressenyaran els femps
d'espera o els retards i el reciclat dels productes.
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5. Confirmaci6 in situ del diagrama de flux.

L'equip haura de confirmar i registrar que el diagrama de flux
coincideix amb les etapes reials en la propia empresa i que la
seva sequeéncia és la mateixa.

6. Analisi de perills.

Comprén fres efapes:

6.1 Identificacio dels perills:

Existeixen tres tipus de perills: biologics, fisics | guimics. Hauran
d'idenfificar-se tofs els perills en cadascuna de les efapes del
procés causats pels 5 factors que afecten els perills: producte,
equip, installacions, procediments i manipuladors.

6.2 Valoracio de la rellevancia:

Es realitzara una avaluacio dels perills identificats segon la seva
gravetat o capacifat de produir dany en el consumidor i la
probabilitat o frequéencia d'aparicio. En funcio d'aquesta es
classificaran, amb ajuda de taules o de l'arbre de decisio, en
perills rellevants o no rellevants.

6.3 Mesures de contfrol:

Per a cada perill rellevant es desenvolupara i s'implanfara, com
a minim, una mesura de control.

Pot existir més d'una mesura de confrol per a un mateix perill
rellevant i aquesta pot aplicar-se en una efapa anterior o posterior
del procés.

Si per a un perill rellevant no es pot aplicar una mesura de control
haura de modificar-se el producte o el procés.

7. Establiment dels PCC.

Un punt de control critic =PCC- és l'etapa, operacio o practica
en la qual es pot realitzar un control que és essencial per prevenir,
eliminar o reduir a un nivell acceptable un perill per a la seguretat
alimentaria.

8. Establiment dels limits critics.

Els limifs critics son el criteri que separa 'acceptable de
linacceptable en cada PCC i han d'estar validats/justificats.

9. Establiment del sistema de vigilancia de cada PCC.

Son les observacions i les mesures programades en un PCC
amb relacio als seus limits critics a lobjecte de defectar la
possible perdua de confrol d'aquest.

El sistema de vigilancia ha de recollir els elements seguents:
> QUE: tipus de vigilancia.

> COM: metode de vigilancia.

> ON: lloc de vigilancia.

> QUAN: freqiéncia.

> QUI: persona que vigila.

Tofs els registres i els documents relacionats amb la vigilancia
dels PCC han d'estar firmafs per la persona que ho realitza i el
responsable de la supervisio.

10. Establiment de les accions correctores.

Es diu accio correctora a qualsevol mesura que es pren quan la
vigilancia d'un PCC indiqui pérdua de confrol d'aquest.

Han de aplicar-se obligatoriament en:

> El producte: s'haura d'identificar la quantitat de producte
afectat i decidir la desfinacio correcte

> El procés: ajustar el procés i confirmar que funciona
correctament.

11. Establiment dels procediments de verificacid.

La verificacio és la confirmacié que fofs els elements del sistema
APPCC funcionen eficacment. Pot incloure:

> Comprovacio de leficacia general del sistema mitjangant la
revisio de: perills, PCC, validacio dels limifs critics, vigilancia i
mesures correctores.

> Analisis del producte final, materia primera, superficies...

> Proves de caducitat.

> Revisar queixes de consumidors.

> Auditories infernes, revisio de procediments i formacio de
personal.

12. Establiment del sistema de documentacid i registre.

Tots els procediments de cada etapa descrita en el sistema
APPCC han destar documentats, han dincloure ftota la informacio
de suport requerida i han dindicar la versio utilitzada o darrera
actualitzacio.

Els procediments de vigilancia, accions correctores i verificacio
hauran d'estar registrats.

Nota: Sempre s’ha de tenir en compte que les instal-lacions,
magquinaria, processos, productes i persones estan subjectes
a canvis i aixod suposa que shauran de realitzar les modificacions
en fotes o algunes fases descrites per mantenir vigent el Pla de
Seguretaf Alimentaria en l'empresa, quan hagi hagut canvis
d'aquests factors.
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